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D. Stefano Albrigi con “Luxtank”, el
leon de San Marcos y la Luna Véneta.
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Instalaciones unicas y personalizadas

La sociedad Albrigi, que actiia desde mas de 30 afos en el sector
enoldgico, pone en primer lugar de su estrategia empresarial el
lema de satisfacer las necesidades de su clientela y, por consi-
guiente, inves-tigar y plantear para la misma las bodegas tope.
Para cada cliente se realizan unas instalaciones personalizadas y
unicas, equipadas valiéndose de las tecnologias mas modernas y
adelantadas, proponiéndose para cada tipo de bodega varias so-
luciones y unos productos aptos para criar exclusivamente unos
grandes vinos. Las tecnologias de fermentacion estan adaptadas
a los distintos tipos de vino y a los productos que el cliente quiere
criar. Ademas, los mas modernos sistemas informaticos brindan a
los técnicos de bodega la posibilidad de comprobar, gestionar y
archivar hasta a distancia todas las operaciones y los datos refe-
rentes a las distintas fermentaciones. Nuestra tecnologia se cuida,
en particular, de la esterilizacion y de la limpieza de todos los apa-
ratos usados en las bodegas y pone en primer lugar la seguridad
de los trabajadores en los sitios de trabajo y el ahorro energético.
Por nuestro sistema Archimede se puede gestionar totalmente una
bodega y archivar durante hasta 10 afnos todos los eventos que
ocurren en la misma, dedicando especial cuidado al cumplimien-
to de las distintas fases de fermentacion. El estudio constante de
los datos, que se lleva a cabo en colaboracién con unos institutos
y universidades de todo el mundo, garantiza que se logren unos
rendimientos cada vez mas elevados, proponiéndose alcanzar la
finalidad de aprovechar en grado sumo las calidades de cada uva.
Albrigi Tecnologie proyecta y fabrica instalaciones con impacto
reducido en el medio ambiente, disminuyendo al nivel minimo
posible el empleo de productos contaminantes como los de-
tersivos y los liquidos refrigerantes. Albrigi Tecnologie fa-
brica mas de 40 modelos distintos de tanques, de los cua-
les 6 fermentadores, 1 para el “batonnage”, 3 para la
criomaceracion, 1 para la maceracion carbonica, 1 para

el délestage, 1 para la estabilizacion tartarica, etc...
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Este catalogo esta visible y puede descargarse
desde el sitio “www.albrigi.it”.

Todos los derechos sobre musicas, peliculas y
fotografias editadas por Albrigi Tecnologie que-
dan reservados con arreglo a la Ley vigente.

Las fotografias y los didlogos pueden suminis-
trarse para finalidades didacticas a escuelas o
asociaciones.

Se suministra este catalogo en 6 idiomas,
gratuitamente para finalidades didacticas.

TECNOLOGIAS SUPERIORES
VIDEO DIDACTICO EN DVD
EDITADO POR ALBRIGI TECNOLOGIE
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Vista de un sistema de acondicionamiento,
con calefaccion y enfriamiento,
gestionado por “ARCHIMEDE WINE"

con control remoto por medio de SMS

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Bomba inox lenta Tubos inox de conexién Vélvulas de mariposa Tapas con purga Visores de cristal Decantador interior Decantador exterior Ordenador de mano
de tres vias de aire wireless
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Nuevo sistema de almacenamiento y trasvase Liquido alimentario, com- TECNOLOGIE
puesto por: Un tercio de siglo de evolucién

e Tanque de acero inox AlSI 304 L “VINOTANK” con el interior acabado
pulido espejo “HIGH CLEAN”, exterior satinado fino con acabado

“SCOTCH BRITE” y con un acabado exclusivo nuestro “ELEGANCE” .
S| ST e MA
e Tuberias infernas y externas pulidas “LUXPIPE” con soldadura tig; sol-

dadora orbital J, gas interior (soldaduras blancas) que conectan entre
ellas todos los depésitos.

WINE tobo bajo control

e Valvulas de mariposa de 3 vias “THREEWAY” (semifarmacéuticas) con
juntas.

e Vdlvula decantadora “DEBOURTANK” aplicada a la vélvula de descar-
ga parcial para separar la parte turbia de la limpia.

e Visores “LEVELGLASS” de vidrio templado para cada vélvula.

e Bombas lentas ( bajas revoluciones) de autocebado “ASPIR PUMP” in-
speccionables en acero inox.

e Cuadro eléctrico de mandos “ELECTRIC POWER” en acero inox con
variador de velocidad; se pueden realizar todo tipo de trasiegos (car-
ga, descarga, trasvase de un tanque a otro) sin tener que usar tubos de
pléstico (todo es de acero inox)

“ARCHIMEDE WINE” es nuestro sistema que ge-
stiona las diferentes fases de trasiegos, indispensa-
ble para llevar a cabo todo lo necesario sin tener
que infervenir manualmente.

e “ARCHIMEDE WINE” es nuestro sistema informdtico con programas
personalizados abiertos (faciles de modificar) que sirve dpora recibir y
enviar las érdenes a través del cuadro eléctrico de salida para poder
llevar a cabo todas las fases de trasvase. La pantalla “PANEL CONTROL” con pantal-

e Es posible controlar a distancia todas las operaciones en un rayo de la téctil sirve para ver y agilizar las funcio-

200 metros con nuestro ordenador de mano “MOBILCONTROL” el nes de mando.
cual, a través de “ARCHIMEDE”, controla toda
la gestién de los procesos y los controla hasta tal
punto que activa una alarma o una sefial si algo

no funciona segin el programa configurado;
todo esto es “FIERI IUSSIT”.

ALSRIGH

TECNOLOGIE
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El ordenador de mano “MOBILCONTROL”
sirve para controlar, a través de “ARCHI-
MEDE”, todas las funciones a distancia y
evita tener que trasladarse para controlar
las diferentes operaciones y funciones.
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Vista de bomba de remon-
tado, oxigenador y mirilla en
PIREX para la inspeccion vi-
sual del interior.

Aparato oxigenador ya sea manual
como motorizado.

Cuadro eléctrico en acero inox, equi-
pado de cortina protectora en PVC que
puede enrollarse y PLC que programa
todas las fases de pausa/trabajo.

Oxigenador md@vil para valvula
de descarga parcial

Cielo del fermentador EYEE ]

con tapa y alumbrado de
LED para inspeccionar el
interior

—

ALSRIGI
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VOLVOTANK

Tapa superior con jaula protectora y microinterruptor
de seguridad

Motorreductor epicicloidal de rotacién
del aspa con junta hidrdulica giratoria

TECNOLOGIE

Motorreductor de eje ortogonal para hacer girar el
aspa de extraccion del orujo

Fermentador patentado especial para uvas
frescas, sangradas o desecadas

VOLVOTANK realiza de manera innovadora la
operacion de bazuqueo. Es el unico fermentador
cilindrico vertical equipado de aspa giratoria de
disco entero, patentado por Albrigi Tecnologie.
VOLVOTANK acaricia el orujo que sube a flote,
hundiéndolo suavemente en el mosto subya-
cente por un movimiento giratorio regulable. Es
ideal para todas las variedades de uvas, ya sea
de baya dura como de baya blanda, frescas, san-
gradas o desecadas, y es exactamente en estos
casos, cuando el porcentaje de orujo resulta ser
mas elevado, que VOLVOTANK demuestra sus
caracteristicas unicas. VOLVOTANK no produce
borras y no rompe el hollejo, aun permitiendo
una extraccion completa e inimitable. Estando
termoacondicionado totalmente en el fondo, en
el cilindro y en el aspa, VOLVOTANK controla con
precision la temperatura hasta al interior de la
masa, regulando perfectamente los procesos de
maceracion y fermentacion. Estando conecta-
do con nuestro sistema de control ARCHIMEDE
WINE, se le puede programar continuamente
con el fin de que se amolde a las distintas estra-
tegias de trabajo.

Vista del aspa de rotacion patentada por Albrigi
en fase de construccion




Los grandes vinos tienen un corazén de acero

Aspa giratoria de disco entero termoacondicionada en ambos lados, patentada por Albrigi

ALSRIGI
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Aspa giratoria, patentada por
Albrigi, colocada en posicion
vertical con orujo desecado,
en fase de pausa
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Volvotank de 100 hl,
equipado de todos
los accesorios
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7 . . Vista de Turbotank
Turbotank “Termo” visto desde arri- desde abajo

Bola de lavado ba, ternjoacon(!icignado con'e‘ntra-
pm— da y salida de liquidos acondiciona-
dores, entrada sistema de lavado, . . .
entrada de oxigeno, sonda de con- Turbotank aplicado al interior de un

trol de la temperatura y valvula de © fermentador de 1000 hl
purga aire ALBHIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Sonda de tempe-
ratura con funda
exterior

Cuadro con caja de mando
de oxigenacion

Termémetro
digital

Vista lateral de Turbotank
“Termo” listo para ser montado
en un fermentador de 600 hl

ank funcionando en la fase de lavado




con Turbotank los grandes fermentadores son muy eficientes

Fermentador de 1200 hl
con Turbotank “Termo”
a su interior

-’

Turbotank “Termo”, patentado por Albrigi,
aplicado al interior de un fermentador de
600 hl

Turbotank
termoacondi-
cionado con
vdlvula moto-
rizada “Mo-
torvalve” para
< la recircula-
. cién del glicol
" en la camisa

Vista de Turbotank desmontado

ALSRIGI
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Parte de abajo de la tur- |
bina con elemento poro- |
so para la inyeccion del
oxigeno







'l
M ERAA AR LA LA &0 d
. R R,

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it

on camisa No

dos ¢

i

Hidi b ik o J.« r _ / -

—

iles L
EERE RRRE “RE T " T

e |\

L —.

B ——
T e, -

. . ™~ -
R, LA ey Lk i b ' ] ]
ALHARALLLIALL AL b el P ..:ww__u. s‘.-_“ _Mw
L rELElL “ e .w 4
Ly

B R BB .wl..._.._...
AALLELASAL AL &SRR LALL ! -
A, T
ASAAARAAEAAALELREAAddARRAR - l*
|
|

FEFTF vy
FRiT i rrerd e
\&\\\\\.ht\...h\kh\\#
.\\ﬂ\\nﬁ\\.\\ﬂ\\\\\.- ¥

AT ﬂ

L LT Y

L L

SRR LA SELELLE
ALEEALAS &L

T

il

Bogg_ga equipada de 16 vinificadores “Normaltank” termoacondici
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Tanques Semprepieni (siemprellenos)
con cabidas pequenas paletizables

“Enopalet” Politank termoacondi-

cionado con Termostar y
aislado con Isotank con
ultimo piso Variotank
Politank con piso alto Va- Variotank con dos camisas
riotank termoacondicio- Termostar para frio y calor

Bola de lavado Topclean nado con Termospiral

I

TECNOLOGIE
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ALEEITT T

k Termo con camisa de Variotank Termo bajo y an- Variotank Termo con la ca-
ondicionamiento Termostar baja cho para la fermentacion misa Termostar colocada
: : en la mitad del cilindro

cenamiento.
lo estda equipado de una
palanca para girar la tapa
neumadtica, comoda para
el operador
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Variotank aislado con
Isotank y termoacondi-
cionado con Termostar
para estabilizar los vinos

i

Variotank de 100 hl con
tapa neumatica mavil,
torno y brazo giratorio,
para almacenar transi-
toriamente vinos listos
para la venta
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Brazo de puente ppee

:
:

Torno para le-
vantar el flotador

Variotank Termo con para Variotank

acabado exterior satina-
Variotank con Faja do fino SCOTCH BRITE

Multiple y Monofol-
ltank mdvil especial
para tanques Sempre-
pieni (siemprellenos)
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Pequeiia bomba par
hinchar la camara de
aire

Tanques Variotank (siemprel-
lenos) desde 75 litros hasta
5000 litros, con tapa mavil
antipolvo

Variotank equipado de bdve-
da con cierre estanco para

: . Variotank Termo de fermentacion
Variotank aislado Isofix volverse un tanque estandar g h de b il

isa de acondi- N con mecanismo de bazuqueo mavi
e acansa de almacenamiento. Con este y regulable para varios didametros
cionamiento Termostar tipo de tapa se vuelve un tan-

para la criomaceracion que “Combitank”.
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Tanques Megat-a-mk de 600 | et rywra .
y aislados Isoplus y con sistema de lavado Clear . e-mail: info@albrigi.it - http:
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Dos tanques Politank Termo
de 150+150 hl con puertas y
accesorios contrapuestos

Tan
dici

ces

que Politank termoacon-
onado con Termostar de

150+50 hl, equipado de ac-

orios

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

Valvulas de servi-
cio para los com-
partimientos  su-
periores de un
Politank con tres
compartimientos,
descarga total y
parcial, lavado, ni-
trégeno y remon-
tado.

Tanques Politank ter-
moacondicionados con
Termostar y aislados con
Isotank para la fermen-
tacion y el almacena-
miento

POLITANK

Vista desde abajo de
fondo patentado Albrigi
Superbottom con ductos
de purga de aire de la
tapa

Fondo y contrafondo pa-
tentados Albrigi Super-
bottom con bola de lava-
do Sprayball

Recipientes vinarios con dos, tres y cuatro
compartimientos

El sistema Politank permite almacenar varios
productos distintos en el mismo recipiente. Es el
unico tanque que aprovecha el espacio en altura
pero brindando al mismo tiempo la comodidad
de realizar todas las operaciones de carga/des-
carga, lavado y saturacion con nitrégeno de los
compartimientos de arriba estando en el suelo. El
sistema exclusivo Albrigi de fondo y contrafondo
conico inclinado Superbottom garantiza solidez y
evita unas molestas dilataciones que causarian
derrames y pérdidas desde los compartimientos.
Es posible realizar en el piso superior un
fermentador equipado de un extractor mecanico
del orujo o de un plano inclinado a 30% para
descargar el orujo por gravedad y en el piso
inferior un tanque de almacenamiento para el
“délestage” por caida natural de los mostos. Los
tanques pueden estar equipados de sistemas
de mezcladura, sistemas de acondicionamiento,
fondos planos inclinados a 30° o 45°, aptos para
la fermentacion y la descarga del orujo, o bien
estar acondicionados y aislados por completo
para la estabilizacién tartarica en frio.

Fondo coénico con sistema de contrafondo pa-
tentado Albrigi Superbottom inclinado en un 3%
para dejar escapar todo el aire



Tanque Politank de 200+100
hl con sistema de lavado
Cleanfix y descargas totales
y parciales de los comparti-
mientos alargadas hacia abajo

Tanque Politank con dos
compartimientos, termo-
acondicionado con Ter-
mostar y aislado Isotank,
con compartimiento su-
perior Variotank desde
50 hasta 25 hl

Tanque Politank
Termo de 60+40
hl con sistema de
lavado Cleanfix e
Innergas

Tanque Politankde
50+100+150 hl,
equipado de todos
los accesorios

Tanque Politank de
50+25+25 hl, equipado
de todos los accesorios
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Tanque Politank de 100+200 hl,
equipado de todos los accesorios
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Grupo valvulas de un Frigotank con
descarga total y parcial, remontado
y valvula inclinada para agitador ex-
traible MOBILMIX

i

Vista desde arriba de un autoclave con
accesorios para el lavado, tubo del grupo
de seguridad y nivel aislado con Isotherm

Puerta rectangular de 530x420 mm con
contrapuerta aislada y aparato de toma de
muestras

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Valvula decantadora aplicada en la
descarga parcial

Termémetro digital con caja estanca

Portasonda para
el control de la
temperatura

Contrapuerta aislada “Isotank”

. Agitador moyvil “Mobilmix” a intro-
ducirse en la valvula de descarga
' parcial

| Vista de la parte de abajo
de un Frigotank

FRIGOTANK

Termostato digital con pequeio
techo protector

Puerta rectangular y contrapuerta aislada
con la descarga del agua de condensacion

Termoémetro digital

f
e L

Descarga total
aislada

Tanques termoacondicionados y aislados

La refrigeracion de los vinos blancos es
imprescindible para su estabilizacion. Se trata
de un método natural que ayuda a equilibrar su
estructura en el curso del tiempo por el empleo
de “Frigotank” y de nuestras camisas “Termostar”,
que reunen la mas alta eficiencia de intercambio,
siendo ademas las mas solidas y seguras en el
curso del tiempo (garantia 10 afos). Se logra todo
esto con un consumo energético sumamente
reducido y gran aprovechamiento de las frigorias
empleadas, gracias al aislamiento soldado
estanco “Isotank” (garantia 10 afnos).

Albrigi Tecnologie propone sus tanques
termoestaticos con todas las cabidas
comprendidas entre 1000 y 500.000 litros y una
gama de accesorios Unica y excepcional para la
refrigeracion. Estan disponibles unos accesorios
como los mezcladores “Sidemix” aplicados en
posicion lateral, los sensores de temperatura
conectados con el sistema Archimede para
el control de las temperaturas y asimismo los
sistemas de acondicionamiento completos llave
en mano, que se componen de grupo frigorifico,
tanque de almacenamiento, bombas de
recirculacion, electrovdlvulas “Tecning”, sondas,
tuberias aisladas, cuadros eléctricos y conexion
con el sistema Archimede.

Sy

circuito forzado
cion, roscas de en
slamiento Isotank o Is
e con 10 afnos de garantia

VNN
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grupo

aislamiento “Isotank”,

4
14

de control de la temperatura con vdlvula

Tanque Frigotank de 100 hl con camisa
de mando motorizada “Motorwave”

“Termostar”

Puerta rectangular con
portezuela aislada

4

Tanque parcialmente aislado en
el cilindro con aislamiento “Isofix”
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TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

Vista de rejilla colocada en un
Semprepieno
(Siemprelleno) Variotank

' Termémetro
digital

Portasonda para el
control de la tem-
peratura

Variotank con mecanismo
de sombrero sumergido Supertank

Vista exterior de mecanismo
de sombrero sumergido para
Semprepieno (Siemprelleno)

SUPERTANK

Vista desde arriba con puerta de escape de
la presion del mosto en fermentacion

-

Disco de dispersion para
mosto encima del mecani-
smo de sombrero sumergido

Vista de puerta inferior
para descargar el orujo
con mecanismo separador
del mosto de los hollejos

Mecanismo movil separador
del orujo del mosto, aplicable
en la portezuela inferior

Mecanismo de sombrero sumergido
sobre cuba de madera, desmontable
desde el exterior

Vista de mecanismo con palos rom-
pe-sombrero para el “délestage”

Sistema de sujecion en el
fondo del tubo central de
escape de la presion de fer-
mentacion

i
!u

.

e

/)
f / /! "'jrﬂrll“uI I bl e

El sistema de fermentacion con el sombrero
sumergido patentado Albrigi con “palitank”
para el “délestage”

Supertank es un fermentador que mantiene
el sombrero de orujo sumergido durante el
lapso deseado, aprovechando el CO, natural
que constituye el vehiculo por excelencia
para remontar los mostos sin hacer mover las
heces naturales. Es ideal para fermentaciones
especiales, en combinacion con el “délestage”
en frio y los palos rompe-sombrero, lograndose
un proceso de fermentacion que hace remontar
los mostos desde abajo hacia arriba de manera
natural sin emplear bombas; basta con variar la
temperatura en unos grados mas o0 menos para
hacer recircular el mos-to desde abajo hacia
arriba, de manera natural y continua; haciéndolo
enfriarse se hace bajar el sombrero de orujo en
el mosto, hasta conseguir su disgregaciéon por
medio de cuatro palos rompe-sombrero. Es un
fermentador patentado para conocedores, donde
juegan un papel determinante la temperatura
y la rotacién de las levaduras disueltas en el
mosto. Aiadiendo el sistema automatico de
oxigenacion se completa todo el proceso sin
emplear las tradicionales bombas de remontado,
sino encargando a la naturaleza esta funcion de
lixiviacion del mosto en el sombrero de orujo que
no se puede compactar.

Diagrama general de la forma de colocar el mecanis-
mo desmontable de sombrero sumergido, que puede
aplicarse en cualquier fermentador existente.




durante la fermentacion, el remontado de los mostos en el orujo se realiza naturalmente

CICLO NATURAL

El sombrero de orujo se queda
siempre sumergido, el mosto
remonta de manera natural por
medio de CO, y realizando
el “délestage” a través de los
palos rompe-sombrero se logra
disgregar el sombrero de orujo.

Sistema de oxigenacion por medio
de elemento poroso desde abajo

(B e

‘. Oxigenador

movil para
valvula de
descarga
parcial

Vista desde arriba del mecanismo
patentado de sombrero sumergido
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TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

El mecanismo totalmente y
facilmente desmontable

Estando la puerta abierta se realiza el ciclo de
remontado natural del mosto, mientras que
estando la portezuela cerrada se realiza la re-
circulacion forzada por medio de la bomba a _i_
través del caiio de remontado

— - _m‘.

1 -
s R s

e e & B

Tanque fermentador Supertank con Termostar y
equipado de todos los accesorios para realizar
la fermentacion con el sombrero de orujo su-
mergido y mecanismo de “délestage” con palos
rompe-sombrero
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A

BATONNAGE

Vista interior del rociador autogiratorio para mosto y bola de lavado.

Vista de la tapa delantera con el sistema
de remontado y el sistema de lavado Cleanfix

v“u > J"

Motor de rotacion del aspa en el fondo

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Cuadro eléctrico con PLC con
programas de rotacion persona-
lizados en el curso del tiempo

i

e |

Tratamiento de heces finas

El batonnage es una técnica de vanguardia que
aprovechalasborrasnoblesdelosvinosproducidas
en el curso de la fermentacion, que se componen
unica y exclusivamente de levaduras muertas. Por
este sistema, que supone la colocacion periddica
en suspension de dichas borras, se aprovecha
la accion enzimatica para conseguir la lisis de la
célula de la levadura. Esta demolicion ayuda la
suelta de algunos compuestos, en primer lugar
de todas las manoproteinas, que aumentan la
sensacion de plenitud y redondez del vino. Se
trata de un mecanismo patentado constituido por
un aspa perfilada en forma de hélice recubierta
de caucho alimentario, intercambiable, que roza
en el fondo, planteada para levantar las burbas
durante la fase de rotacion; puede aplicarse
ya sea en tanques nuevos como existentes con
fondo coénico, bombeado o plano, con desde @
1.100 mm hasta 4.000 mm y cabida maxima de
100.000 litros.

Se levantan las borras finas, se hacen girar y subir
has-ta 6 metros y se les deja caerse lentamente en el
centro por el mecanismo patentado Albrigi.
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sistema automatico, patentado Albrigi Tecnologie, para hacer el batonnage y levantar las levaduras hasta la cumbre del fermentador

Vista lateral del aspa rozadora patentada
Albrigi, con caucho alimentario en el fondo

kL 1 E—
(et .
-‘;’ t_i. ?‘I;u
:.-._ e
L et -
r:} "“. _
>
W i gl g 24 %,
« &P '-: i |
:''|.-"-|;.--;:-..-n--'.-"Il '-_J: -
TETETY . ey,
Gl e e ey 1!
. * W s
ALSRIGI S——rer v
T ¥ LR awrew Vo i
TECNOLOGIE a SUPRPEPRPIN. §, 4, TNl
Un tercio de siglo de evolucion e bR Rew 4
ot e ﬁ'q:h."' o -
e prr P ’ L S Ll LT
e e | A e i Y B -
B P AT acd | | | e Sl o LT = i |
W e bbb R MR K AT L T |
l".”“_”,“.'....i.-rq | =l R v . S "
""."_'_:_-.": .':!' PP AR A A b bt ] 7 77 F " A
Ch ..4’-- ot L e ) A
e "8 | m o o R b
S 4.;ngps:.:::-:pr' “'"".rt-.' il
4*:3" || 4% - XN - & {1t
— - =il ¥ et - "
| s % i f,f‘ Fal | |
: Pt te s
| '™ "“.- i|
1 s LrSPRE
> -
= Ly Se <<
L] e . P
pIesec<: 1 :
™ Pl 4 |
. el el e
f L5k '
-
TieaN £
h i
> --...!h-..,
s TR ) i
i | A Vg : i

Oxigenador movil para valvula
de ‘jescarga parcial

Vista frontal del aspa patentada de desplazamiento de las borras finas, que
dando vuelta roza en el fondo y levanta las borras a intervalos regulables en el
curso del tiempo

.

Tanque de batonnage Termotank para el tratamiento de las heces finas
después de la fermentacion; esta amparado por una patente Albrigi
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Tanque Politank Termo de 100 hl+100 hl
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Criomacerador desnudo con rejilla
de drenaje desmontable de auto-
descarga, inclinada a 30° de 100 hi

Puerta de descarga del orujo

Rejilla

sde la portezuela

CRIOTANK

b

Criotank de 100 hl con 2 camisas
Termotank y mecanismo de abertu-
ra de la puerta

Criomaceradores termoacondicionados con Termostar y
aislados con Isotank, provistos del mecanismo estatico in-
terior de separacion del orujo

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

Criotank de 50 hl con
contrapuerta aislada

e —

Puerta rectangular
de 420x530 mm aislada

Criotank de 50 hl con
2 camisas Termotank
y mecanismo de aber-
tura de la puerta

desmonta-
ble y extraible de-

Cabeza giratoria planetaria de lavado a
200 bar, de 30 litros, para lavar la rejilla
en la parte de arriba y en la de abajo

Criomacerador estatico desde 4°C hasta 14°C
patentado

Las uvas en relacion con su variedad, pueden
contener unas cantidades importantes de sus-
tancias aromaticas llamadas terpenos, que se
encuentran en forma libre o como glicdsidas,
es decir combinados con los azucares, y por
consiguiente no son perceptibles directamente.
Se vuelve importante asi poder extraer la mayor
cantidad posible de estas sustancias, con el fin
de conseguir vinos con mayor amplitud olfativa y
vencer unas complejidades gustativas. Las bajas
temperaturas causan la rotura de las membranas
celulares y ayudan, por lo tanto, la difusion de
compuestos contenidos en las células aun
integras de las uvas y, en particular, en aquellas
de los hollejos. Para aplicar esta tecnologia se ha
realizado el Criotank, un tanque equipado de una
rejilla interior desmontable, colocada en la parte
de abajo, y de camisas en toda la superficie del
cilindro para acondicionar la temperatura de las
uvas estrujadas.

Diagrama de recirculacion del mosto refrigerado en
la masa de orujo estatico, a realizarse de continuo a
intervalos regulares
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Puerta rectangular delantera con / para el control 8 - "~
. - . Ly s -
mecanismo de abertura hacia arri- de la tempera- B e
ba para descargar el orujo Vista desde arriba de la rejilla de separacion del orujo y del tura | ;':i';ﬁ, B
mosto, inclinada hacia adelante a 45° e - |
]

&

|k 13
iy R
rr il &

e e A

¥
v
E
i
|
Puerta trasera @ 300 mm para limpiar Vista interior de la parte de abajo de la rejil- 2
Puerta rectangular delantera abierta para descar- debajo de la rejilla de escurrimiento la de escurrimiento a través de la portezuela
gar el orujo inferior

ALBRIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion [ 4
Criotank con camisa total Termo-
tank para refrigerar y mantener el :
A ) - Vista delantera de la rejilla desmontable producto criomacerado a la tem-
s L=tetdlide la inclinacion de la rejilla que sale de la portezuela inferior Vista delantera de la rejilla inclinada 4 peratura establecida, con cafio de \
,l. remontado o .
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ENOPALET

LS A
L
3 %
—
) i, -
T —
e - y: - T 3
o —
Placa movil - . B =
Tanque Enopalet modelo tina - .

termoplaca
para la tapa
del tanque
Enopalet

Tanque Enopalet de 1070
litros con agitador extraible
Mobilmix

Tanques Enopalet de 1070 litros en
una tienda para la venta de vino a
granel

Agitador extraible para tanque Enopa-

let Mobilmix
]
_:?‘-: —
f..:i"'"i# "l-.__ I
B e ]
TR -
A 1‘-_ T f' ~—
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val =& b
b2 | B

Tanques Enopalet
desde 100 litros hasta
1500 litros superponibles

Tanque Enopalet para llevar
a cabo las microfermentacio-
nes desde 610 litros hasta
1070 litros

Tanque Enopalet de 1000 litros aislado con caja de mando para nitrégeno y
Minitank de la serie “S” de 1000 litros

) Bola de lavado Topclean
Escalera en acero inox

B naue En opal A Tanque Enopalet de 600 litros con flotador Tapa ¢ 400 para tanque Enopalet

de aire con grupo de seguridad para nitroégeno

Tanques paletizables de 6,1 hi, 8,3 hl, 10,7 hl
y 15,3 hl, especiales para enologia

Enopalet es el tanque paletizable que resulta ser
imprescindible en la bodega, planteado especi-
ficamente para las pequeiias cabidas, comodo
porque se le utiliza para el almacenamiento, el
desplazamiento y la fermentacion de pequenas
masas de uvas estrujadas, mosto y vino. Esta
equipado de todos los accesorios posibles y co-
modos para el empleo enoldgico, desde las puer-
tas amplias para sacar el orujo después de la fer-
mentacion a las camisas de acondicionamiento y
a todos los accesorios de servicio para la eno-
logia moderna, como termémetros, sondas de
temperatura, sistemas de lavado mdviles o fijos,
predisposicion para la inertizacion por gas nitro-
geno, hasta las famosas fajas multiples en poli-
propileno, o las fajas térmicas en acero inox, o las
camisas de intercambio fijas TERMOSTAR. Cabe
la posibilidad de aplicar agitadores fijos o extrai-
bles. Construimos tanques paletizables ensaya-
dos PED a 1,3 - 3 y 6 bar para vinos esSpumosos.

Tanque Paletank apilable hasta 5 piezas y que pue-
de levantarse con horquillas, valiéndose de todos
los tipos de transpaleta y de carretillas elevadoras



Tanque Enopalet de 1000 y 1500
litros con tapa neumatica y cabida
variable

§

Tanque Isopalet de
1000 litros, total-
R mente aislado, para
- vinos refrigerados

Tanque Enopalet de 1070 litros p

con camisa de acondicionamiento ALBHIGI
Termofascia (faja térmica) en ace- — TECNOVOCIE
ro inox, que puede aplicarse en Un tercio de siglo de evolucién
tanques paletizables existentes

Fondo con descarga total embutido corto

Tanque Enopalet de 610 litros con
faja multiple

Termémetro
digital

Portasonda
para el control
de la tempera-
tura

T

Aparato de toma de muestras

Tanque Enopalet de 1000
litros, ensayado PED a 1,5
bar con accesorios

Tanque Enopalet de 1070 litros, con
portezuela ovalada de 340x440
mm, empotrada, que no sobresa
del bastidor exterior, patentada
Albrigi

Tanque Enopalet de 830 litros
con portezuela redonda g 400

ALBRIGI

v

i
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le

) AR L T LW
_— B

Tanque Enopalet de 1530 litros con puerta rectangular y
camisa de acondicionamiento, termémetro, sonda de tem-
peratura y 2 vdlvulas, ideal para microfermentaciones

T
e
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PRESSURETANK

Sonda de tempe- Tanque bajo presion a 3, 6 y 9 bar,
ratura con funda ensayado PED
exterior

Tanque bajo presion, ensayado PED y homologa-

do a 3-6-9 bar, indispensable para quien fabrica

vinos espumosos por el método CHARMAT. Es un

aparato definido bajo “Presion”, equipado de to-

dos los aparatos para controlar la presiéon con to-

. tal seguridad, de camisas para calentar y enfriar
Termometro q 5 g

digital los vinos y mostos contenidos en el mismo, de

camisas “Termotig”, que garantizan maxima efi-

ciencia de intercambio, siendo ademas las mas

seguras y solidas en el curso del tiempo (garan-

tia 10 anos).Se logra todo esto con un consumo

energético sumamente reducido y gran aprove-

chamiento de las frigorias empleadas, gracias al

aislamiento soldado estanco “Isotank” (con 10

Elemento poroso en acero inox AISI 316L anos ,de garan?ia?). L0§ tar,'ques eSté,n e,qUipado,S

sinterizado para hacer la formacién de espuma de agitadores “Sidemix” fijos o “Mobilmix” extrai-

i bles, elementos porosos para introducir gases y

cuadros eléc-tricos para la gestion automatica de

las fases desde la refrigeracion hasta la agitacié

Albrigi Tecnologie propone sus tanques “Pre

retank” con todas las cabidas desde 10 hl h

Puerta ensayada PED
con microinterruptor de seguridad

Fecdig ERaess i

Puerta abierta con brazo
de apoyo interior

~
e
i

by ‘q:‘\:‘\\\ \ b

/ 600 hl y una gama unica de accesorios, cuida
: <. B : dose oportunamente de la limpieza y de la segu-
: ridad de los usuarios.
Puerta abierta con brazo de apoyo TR ‘ﬁf ?
exterior Agitador Sidemix con carter de cobertura 3

ALSRIGI

R N TECNOLOGIE
Sistema de lavado fijo Cleanfix para lavar Un tercio de siglo de evolucién

el interior del agitador lateral Sidemix

{
1

Bola de lavado P
“Sprayball” para .

limpiar el agita- - e
dor y el empa-
que mecanico

Dispositivo inyector de CO, con valvula
de retén de exclusiéon en acero inox

i Camisa “Termotig” ideal para refrigerar a -4°C
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imprescindible para hacer la champaiizacion y la formacion de espuma

Gasificador a 3 bar
con camisa Termo-
spiral

. Tanque Pressure-
tank desnudo con
camisa Termotig
en todo el cilindro

Cuadro de control au-
tomatico de la temperatura
y de gestion del agitador

Bola de lavado

- o ¥ — |
e B e T ] T
[}

i

Grupo de seguridad con mané-
metro y valvula de seguridad
calibrada PED

fEEiddkaiars~

-

Aplicacion de agitador
extraible mévil Mobilmix
aplicado en valvulas de
descarga parcial

Autoclave Pressure .
tank termoacondici ALBHIGI
nado con Termotig - [ TECNOLOGIE
aislado con Isother i g ¥ Un tercio de siglo de evolucién
equipado de agitador
* Sidemix y grupo de :
seguridad con valvu-
la calibrada PED y si-

stema de lavado fijo . ) =
Cleanfix Z'aca er; acero '?10)'( Tanque Pressuretank aislado con .
. ilmi e certificacion de Isoterm, equipado de agitador y de ! '
Agitador extraible Mobilmix r iy
? ensayo PED todo lo que hace falta para llevar a *\-Jn '

cabo las segundas fermentaciones |
o las formaciones de espuma ’ A
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bazuquear en cubas de acero y de madera

Mecanismo “Monofolltank”
para la tapa de cubas de madera

Vista de sistemas de
. refuerzo del cielo de
! |
Monofolltank en = . ) acte)ro )('j de mcaludera en
una cuba de ma- .5 vl . y . cubas de madera
A % dera troncoconica - A :/(\)n mfe?li\nlsl?m _
. onofolltan

=

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Vista desde arriba
de un cielo de
cuba con meca-
nis-mo Monofol-
Itank

Vista desde el interi dera con aspa autogiratoria patentada
y palos romp abo el bazuqueo y el “délestage”

Monofolltank en una cuba
de acero troncocoénica
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M u LTI FO LLT AN K bazuqueador especial para uvas especiales desecadas y sangradas

——

Bazuqueador con cuatro pies cénicos de au-
tolimpiado

El Multifolltank es un fermentador especial y
unico, ideal para uvas desecadas y sangradas, a
tratar con sumo cuidado. Ideal para revolver los
sombreros de orujo de gran espesor porque es
muy sélido y apto para hundir lentamente en el
mosto las lonchas de orujo, consiguiéndose la ro-
tacion total del sombrero en toda su superficie
y hundiéndolo en pequeiios trozos. Se compone
de un mecanismo de bazuqueo con cuatro pies,

muy cénicos, con los bordes muy redondeados y Th L L J“‘ | N .
de autolimpiado, para tratar suavemente el orujo | Vista desde arriba de pie de bazuqueo Vista interior lateral de pies neumaticos
y garantizar total limpieza durante el remonta- de autolimpiado de bazuqueo especiales de autolimpiado,

que cubren un 75% de la superficie
del fermentador

do, accionados por cuatro pistones neumaticos
de largo recorrido para hundir perfectamente
el orujo en el mosto. Realizando el proceso de
bazuqueo a intervalos regulares, interviniendo
individualmente, en par o alternativamente, los
mismos disgregan y revuelven el sombrero de
orujo sin producir borras. El tanque esta equipa-
e sistemas automaticos de oxigenacion, ca-
s de acondicionamiento colocadas en todo
cilindro y en el fondo y de cuadros eléctricos
con PLC para controlar y gestionar cualquier tipo
de fermentacion o vino sangrado, hasta bajo lige-
ra presion, utilizando el CO, natural.

ALSRIGIT &

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

Bazuqueador con 4
pistones y pie espe-
cial de autolimpiado,
neumaticos, de recor-
rido corto

e

Bazuqueador hidraulico con 4 pies
especiales de autolimpiado con
PLC de gestion de las fases alterna-
das de bazuqueo

Bazuqueador con 4 pies especiales de
\ autolimpiado y pistones neumaticos de
recorrido largo

Oxigenador mavil para valvula || |

q . q a4 de descarga parcial [
Vista interior durante la operacion de bazuqueo S 13 wl

con 4 pies nheumaticos
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MANUALFOLLTANK

- —— e |

MANUALFOLLTANK
Mecanismo manual de bazuqueo
para pequeiios tanques abiertos

Variotank

Bazuquear resulta ser facil con el
mecanismo manual patentado
Albrigi

MANUALFOLLTANK
El bazuqueador que ayuda a
mantenerse en forma

Monofolltank sobre
Variotank desmonta-
ble con estribo fijo

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

Hemos planteado un
mecanismo de bazu-
queo para tanques
semprepieni (siem-
prellenos), que pue-
de quitarse al final
de la fermentacion

VARIOFOLLTANK

Termémetro . -
digital I\ﬁ\ecannsmp individual

fijo o movil patentado de
Monofolltank a aplicar-
se sobre fermentadores

nuevos o ya existentes

Aspa de Monofol-
Itank de autolim-
piado

Sonda de tempe-
ratura con funda
exterior

Sirve para tanques Semprepieni (siemprellenos)

Se ha planteado VARIOFOLLTANK especifica-
mente para su aplicacion de tipo fijo o movil en
tanques Semprepieni (siemprellenos) desde 20
hl hasta 150 hl, por medio de un soporte espe-
cial en acero inox, que puede ser mdavil pero
regulable. Se le puede dejar montado fijo para
siempre o desplazarlo desde un tanque siem-
prelleno a otro, alli donde hace falta, valiéndose
de un aparejo y en corto tiempo. Es un aparato
de bazuqueo patentado, unico en su clase, que
puede aplicarse en tanques Semprepieni (siem-
prellenos) nuevos o existentes; se trata de una
patente integrada por un piston neumatico de
largo recorrido y un aspa de bazuqueo autogira-
toria y de autolimpiado, que hunde lentamente
unas pequeios partes del sombrero de orujo en
el mosto subyacente, revolviéndolo y disolvién-
dolo sin romperlo. Se le puede desmontar al fi-
nal de la fermentacion porque el mecanismo es
ligero y muy facil de quitar. Su aspa autogiratoria
y de autolimpiado, con pocos ciclos, cubre toda
la superficie del sombrero de orujo y con sus
bordes muy redondeados trata muy suavemen-
te los hollejos, dandoles masaje sin romperlos.
El bazuqueo realizado en los tanques Sempre-
pieni (siemprellenos) es ideal porque el orujo se
queda visible durante su hundimiento. Todos los
tanques Semprepieni (siemprellenos) Albrigi con
Monofolltank pueden equiparse de accesorios
de servicio muy utiles como sistemas de oxige-
nacion fijos o moviles, aspas de extracciéon del
orujo, camisas de intercambio en el fondo o en el
cilindro y cuadros eléctricos equipados de PLC,
para establecer las fases de bazuqueo con va-
rias duraciones, en relacion con el desarrollo de
la fermentacion.

|

Mecanismo sobre
base mévil parael '
bazuqueo con aspa ——
autogiratoria sobre i
“Variotank”. 1



Cuadro eléctrico para
bazuqueador

ALBRIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Mecanismo de bazu-
queo patentado sobre
tanque Semprepieno
(siemprelleno) bajo y
ancho, termoacondi-
cionado

T
T

Vista exterior y desde el
interior de mecanismo de
bazuqueo “Monofolltank”
sobre tanque Semprepie-
no (siemprelleno) de 50 hli

Monofolltank para
Variotank de 20 hl

Mecanismo Monofolltank
para Variotank con estribo y
aspa levantada autogiratoria
y de autolimpiado, patenta-
da Albrigi.
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Oxigenador extraible para
valvula de descarga parcial

B Y

e g

Monofolltank sobre Variotank de 100
hl con cuadro de mando para regular
las fases de bazuqueo
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ALSRIGI

TECNOLOGIE

untercio ge sgo e oo @1 DAZzUuUeador mo para varios fermentadores colocados uno al lado de otro S u PERF O LLR ﬁ I L

El empleo y la regulacién del mecanismo de bazuqueo
de pie unico de autolimpiado patentado Albrigi

Pie de bazuqueo cénico \
de autolimpiado listo para
el arranque

ks -

'-l g >

Vista de Superfollrail con 20 fermentadores de 200 hl y el pie tunico de bazuqueo

en posicion de descanso

Mecanismo de bazuqueo con viga de puente que se desliza
sobre doble riel con pie tinico en posicion de descanso

Automatico / Manual

Bazuqueador de pie unico montado sobre
riel doble

Manual/automatico deslizante hacia abajo o colga-
do. Es un bazuqueador de pie unico que se despla-
za sobre riel doble. Se le ha planteado para llevar a
cabo el bazuqueo manual o automatico alli donde
haya mas de una hilera unica de fermentadores,
por consiguiente, puede servir hasta 2/3 hileras
de tanques, porque esta equipado de dos rieles
que pueden colocarse en posicion abajo, apoya-
das en la pasarela o arriba colgando del techo.
Ideal para el bazuqueo en grandes fermentadores
desde 100 hl hasta 500 hl, porque su estructura y
su potencia le permiten funcionar hasta con gran-
des espesores de orujo y varios tanques colocados
hasta en varias hileras. A través de la puerta de
entrada superior, el dispositivo logra entrar y reali-
zar el bazuqueo en cada punto de la superficie del
sombrero de orujo, de manera homogénea, por-
que su pie de bazuqueo, con bordes redondeados
y troncocoénicos, es por lo tanto de autolimpiada
y no tiene aristas, favoreciendo asi el baz
suave y sin roturas, porque a cada bajada di
y hunde el sombrero de orujo en el mo
yacente, revolviéndolo suavemente, pues
todo el proceso se lleva a cabo lenta y sua
te. El piston de recorrido largo permite rea
bazuqueo en todos los tipos de fermenta
y revolver a fondo el orujo hasta en el peri
exterior de la superficie del orujo,
que hay que hundir siempre muy
lentamente, dando un masaje
muy delicado hasta en las zonas
mas profundas de grandes ma-
sas de orujo, puesto que el ém-
bolo neumatico esta predispue-
sto para un recorrido util desde
1 hasta 4 metros. Se puede
hacer funcionar el dispositivo
manualmente, desplazandolo
y colocandolo cada vez sobre
la tapa (de grandes dimensio-
nes) o bien en automatico y de
manera autéonoma, a través
un sistema motoriz

lipo de uvas, ha
en autonomia, cuandc
uchos y hace falta realizar e
ecision y rapidez.




M 0 N O FO LLR AI L El bazuqueador para fermentadores individuales en fila
Es ideal para servir varios fermentadores alineados, porque por medio de un riel se le desplaza manualmente o con un motor (hacia
|

| adelante y hacia atras, como se quiera), y se logra introducirlo a través de la tapa superior de grandes dimensiones para llevar a cabo
Ma n u a I | el bazuqueo en cada punto de la superficie del sombrero de orujo, de manera homogénea, porque el dispositivo esta equipado de

‘ un piston neumatico en aleacion ligera de largo recorrido, aplicado por medio de una junta de articulacion y equipado de un pie de
- N 1l bazuqueo con los bordes redondeados troncoconicos, siendo, por lo tanto, de autolimpiado y sin aristas y favoreciendo el bazuqueo

suave y sin rotura, porque a cada bajada disuelve y hunde el sombrero de orujo por debajo del mosto, revolviéndolo con cuidado, con
el fin de que todo el proceso se lleve a cabo lenta y suavemente. El piston de recorrido largo permite realizar el bazuqueo en todos
- los tipos de fermentadores abiertos, cerrados, cénicos, rectangulares, altos, bajos, colocados en la misma hilera, llevando a cabo el
: | bazuqueo de manera 6ptima hasta en el perimetro exterior de la superficie del orujo a hundir. La viga de deslizamiento es sencilla de
ﬁfﬁ aplicar, puede sujetarse en el cielo o en el techo, porque es rigida, de autosoporte y muy sélida, evitandose asi tener que reforzar las
- estructuras existentes. El movimiento de subida y bajada puede regularse manual o hasta mecanicamente, a través de PLC, como el
. | ’ movimiento hacia adelante y hacia atras, que se logra simplemente empujando el carro, que puede ser libre o motorizado. Ideal para
fermentadores desde 20 hl hasta 150 hl, hasta con formas bajas y anchas, con tal que estén equipados de tapa superior de grandes

Carro de deslizamiento Pie de bazuqueo dimensiones o que se trate de tanques Semprepieni (siemprellenos) de todas las dimensiones.

ALBRIGI

Bazuqueador manual sobre monorriel Bazuqueador manual sobre monorriel Bazuqueador manual sobre monorriel Bazuqueador manual sobre monor-

de pie cénico de autolimpiado para el de pie coénico de autolimpiado para de pie cénico de autolimpiado para riel de pie conico de autolimpiado

bazuqueo en “Tinotank” con tapa de realizar el bazuqueo en un “Vario- realizar el bazuqueo en una cuba de para realizar el bazuqueo dentro de

grandes dimensiones tank” sin tapa flotadora madera con tapa de grandes dimen- un fermentador con tapa de grandes
siones dimensiones

el . R __A ! h— il o I TECNOLOGIE
Ym— I’ L - : T - — b - Un tercio de siglo de evolucién
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Bazuqueador de aspa giratoria sobre riel doble, que funciona de manera manual o automatica

Automatico-Manual

ES IDEAL PARA LLEVAR A CABO EL BAZU-
QUEO EN TANQUES VARIOTANK CON CABI-
DA DESDE 20 HL HASTA 200 HL

Bazuqueador de aspa giratoria sobre riel doble, que
funciona de manera manual o automadtica, equipado de
sistema de deslizamiento colocado, a eleccion, sobre el
borde superior del tanque Variotank o arriba colgando
del techo o de la pared trasera de la bodega en po-
sicion vertical. Ha sido planteado para llevar a cabo el
bazuqueo manual o automatico en una bateria de tan-
ques Variotank. Esta equipado de dos rieles colocados
de manera que puedan facilitar la salida del flotador
neumatico, aprovechando de la mejor forma posible el
espacio disponible. Es ideal para llevar a cabo el bazu-
queo en tanques Variotank con cabida desde 20 hl ha-
sta 200 hl, porque su estructura muy versatil le permite
realizar el bazuqueo programado en profundidad y en
recipientes de gran tamano. Gracias a su aspa de auto-
limpiado, autogiratoria, patentada, cubre toda la superfi-
cie del sombrero de orujo, hundiéndolo, revolviéndolo y
volcandolo en todo su volumen de manera homogénea.
Nuestra aspa de bazuqueo PATENTADA no tiene aristas
y sus bordes laterales rozan en la entera superficie de
la pared interior del cilindro del tanque Variotank. Por
consiguiente, realiza el bazuqueo de manera total y en
profundidad, disolviendo el sombrero, hasta en su par-
te sumergida, que es aquella menos visible. EIl émbolo
neumatico de largo recorrido permite, por medio de un
control electrénico, realizar el bazuqueo en todos los
tipos de tanques Variotank, porque tiene un recorrido
util desde 1 hasta 3 metros que puede ser mandado por
PLC. Se puede trabajar manualmente, desplazando el
carro y colocarlo cada vez en el sitio de trabajo con total
seguridad. Estan previstos unos mecanismos especiales
que vuelven seguro su empleo, tnicamente cuando to-
dos los distintos pardmetros de centraje estén correc-
tos. El aparato puede funcionar en automatico, estando
controlado por un PLC con programas especiales de ba-
zuqueo; esta equipado de todos los servomecanismos
electroneumaticos que controlan su trabajo. Por lo tan-
to, puede realizar el bazuqueo en una bateria de 30 tan-
ques Variotank hasta en las horas nocturnas, cuando no
hay nadie en la bodega.

Aspa autogiratoria patentada

Cuadro de mando electroneumatico de
subida y bajada manual/automatica

Bazuqueador o de aspa giratoria sobre riel doble,
que funciona de manera manual o automatica

i
ol
4
N
#» . Y
.»Ems:

Vista de carro que se desliza sobre rieles

TECNOLOGIE B
Un tercio de siglo de evolucién

A [
a1 A

Vista de aspa autogiratoria patentada

Vista de barra de traccion hacia adelante y hacia atras

ALSRIGI —

—_— |

(6 i —
—

Vista de sistema de bloqueo

con seguridad conforme a las

normas

Bola de lavado
Topclean

Torno para le-
vantar el flotador
para Variotank
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Rociador para el
mosto, aplicable en
la tapa delantera,
autogiratoria

SLIAIGE

Micro-oxigenador
aplicable en la valvu-
la de descarga par-
cial

Cuadro eléctrico de
gestion de la bomba
de remontado y de
las fases de bazu-
queo

Monofolltank de 200
hl con piston de re-
corrido largo, camisa
Termostar y puerta
de guillotina

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Vista de la 2° tapa delantera
R X desde el interior con aspa de
Mecanismo para sacar el orujo, en el fondo bazuqueo patentada y aspa de extraccion del oruj

KIS,

plano inclinado en un 3% hacia adelante
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puede aplicarse en los fermentadores nuevos o existentes

Rociador autogiratorio Auto-
fly para dispersar el mosto
en el sombrero de orujo de
manera homogénea

Sistema de oxigenacion ya sea ma-
nual como motorizado

A

Mecanismo de bazuqueo

patentado de aspa unica que
puede aplicarse en los tanques
existentes

B ettt ek

Bl e e e LR

!
&

Aspa unica de bazuqueo
en posicion de descanso Termémetro

digital

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

g

Sonda de tempe-
ratura con funda
exterior

Aspa de bazuqueo
que se hunde en
el orujo, de auto-
limpiado, patenta-

da Albrigi Vista desde arriba del

piston de recorrido
largo de bazuqueo
con béveda reforzada

Mecanismo  Mono-
folltank de recorrido
largo a aplicarse en
tanques nuevos o
existentes, hasta en
hormigon

Fermentador Monofolltank de ¥
100 hl, termoacondicionado
equipado del mecanismo de
bazuqueo que al final de la fer-
mentacion puede desmontarse

y guardarse; de esta forma, el
fermentador se vuelve un tanque
sencillo para almacenar vino

Puerta de guillotina abierta con aspa
de extraccion del orujo
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La elegancia de las chapas colocadas en sen
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TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Termémetro
digital

Vista desde arriba del rociador
Monofly y del mosto en el orujo

Sonda de tempe-
ratura con funda
exterior

Cuadro eléctrico
de gestion de la
bomba de remon-
tado o de las fa-
ses de bazuqueo

Tinotank con tapa grande :
y agujero de mano " 2y ’ Tapa de gran tamaio para
- ' el bazuqueo

‘.
3
bt
5

&
w
-

a

Traana

B i

Tinotank con el Monofol- ‘ Vista desde arriba del tanque Tinotank : :
N con aspa alitogiras Vista lateral del tanque Tinotank

: i | con fondo plano inclinado en un 3%
toria . A .
hacia adelante y camisa Termostar
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El fermentador ideal para el “délestage ALBRIGE

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

W

Rociador autogira-
torio Autofly para
dispersar el mosto
en el sombrero de
orujo de manera
homogénea

L
P B i il
w5 »

e

Tapa estanca muy grande con cierre de abrazadera
Palitank para romper el sombrero durante el “délestage” regulable y desenganche rapido

¥

Erg a3

Sl

q

i -

Fondo plano inclinado en un 3% hacia adelante,

Vista desde abajo del tanque Tinotank termoacondicionado con Termostar

Cuadro de mando
de la temperatura

y de los remonta- Bt )
dos automaticos “ I N
E”
¥
. . =
Fondo plano incli- , e ->
nado en un 3% ha- i 3
Puerta con abertura de guillotina y mecanismo de g': aageelaer;(tt?;\cccig: . Egg%’:ﬂggrrmtgg?crecoﬁ'c? ?Z:rn':oagor!ql'
descarga mecdnica del orujo “Meccanotank” pa d ar’ para la entacion x,
mecanica a temperaturas controladas 1
—
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especial para producir el vino nuevo

NOVELTANK

AT FEIR e IESEEE T R e Sector de rejilla mévil a de Rejilla mévil en el ‘ ' -" -
. A =
de uvas enteras smontarse después de la fer- fondo para separary t
: mentaciéon, que se apoya en drenar las uvas del mosto | s 1L
Habiendo sido planteado especificamente para el fondo SN

llevar a cabo la maceracion carbdnica, es un fer-

mentador provisto de todos los equipos para re- Termometro
alizar comodamente la carga y descarga de las ) digital

uvas enteras. Se le ha construido especificamen- )

te para el proceso clasico de maceracion, puesto iy

que se le carga con uvas enteras por medio de |

una cinta transportadora a través de sus puer- 5 '

tas delanteras y superior. Un sistema automati- _ )

co pone en marcha la fermentacién malolactica, Mzl looe© eilue de L e Elemento poroso en acero
controlando su ciclo hasta el final, puesto que ng:g%ff();%’g"’ ;‘;‘:‘:ﬂ;ﬁg: AISI 316 sinterizado colocado
esta equipado de rejillas separadoras de las uvas {,er P enterai separadas en el fondo para la emision del
desde el pequeio porcentaje de mosto. Se le o CO, desde abajo

puede equipar de un inyector de CO, y de cua-
dros eléctricos que mandan sus distintas fases y
procesos hasta tanto que, después que la tem-
peratura ha bajado, hay que vaciar las uvas ma-
ceradas. Esta equipado de camisas de acondicio-
namiento, tolvas mdviles de carga, termometros
y sondas de control constante de la temperatura,
"""" ctores de CO, y sistemas de lavado para la
ieza al final del ciclo. Después del empleo se
ve un tanque normal de almacenamiento de
vinos acabados.

Sonda de tempe-
ratura con funda
exterior

Noveltank con ambas tol- Y
vas para cargar las uvas

enteras

- ALBRIGI
vl

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

Embudo mdvil para cargar
las uvas enteras desde la
tapa superior central

Vista del sistema
de inyecciéon de
CO, desde abajo

ortadora para uvas ‘
on tolva para descar-
cajas, y tolva para recoger j
gotas plana donde seleccionar
las uvas y cinta transportadora
ascendiente para cargar las uvas
enteras desde arriba por medio ”
de un embudo en el Noveltank. b

Mecanismo para recoger
el CO, y encauzarlo otra
vez hacia abajo, equipado
de turbina “Turbofan”

o

iig—— -

S T T WYY T Y Y e s «Pn

Fermentador Noveltank para los |
procesos de fermentacion malo-
lactica con uvas enteras, equipado
de varias piezas para facilitar la de-
scarga y la carga de las uvas en-
teras

Tolva mavil para car-
gar las uvas enteras
a través de la puerta
rectangular superior
delantera



MT de la serie “S”
Termo con camisa
de 3-5,5-8-10-
15,5 hl, completo
para la fermenta-
cién y el almace-
namiento.

Mixtank mavil sobre
ruedas de 300-500-

750-1000-1500 litros = : B Enotank para almacenar
\ J vinos de 3-5-8-10-15,5-

/ — 20-28-34-52 hl
Fusto de 75-110-200 litros
o con tapa de cierre estanco,

+.:.'n.LaFtlt.il‘H" abrazadera en acero inox
e regulable y asas

/_\

¥
4

Minitank de la - 4 51 ] Cubo
serie “S” de 3-5- | T || A iﬂ' / Tina de 100-200- de 12
8-10-15 hl, com- , y | ./ Tanque Semprepieno 300-400-500- litros
pleto para la fer- = . o il N ~ §. (iemprelleno) de la 600-1000 litros
mentaciéon y el | L. = S = serie “S” Termo de 3-
almacenamiento Er r LYyt e o 5,35 - 6,60 - 9,25 —11
Ly e - 14,7 hl, completo para
la fermentacion y el al-
macenamiento

[ .

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

i -_.“.._ .J_ / | .-_..-
sl Y

.
ALBRIC b

Multitank para almacenar vi- . ) Meditank Termo de 20-26-
nos de 3-5-8-10-12,5-15-20 hl & i 34-40-50 hl, completos
‘ Escalera en para la fermentacion y el
Export de 75-120-200 litros con tapa acero inox almacenamiento
neumatica y de aceite o tapa antipolvo “Sicurity”




una gama completa de pequenos tanques desde 3 hl hasta 50 hil

jarsmaryls
== ! ﬂ
Tanque Tirol de almacenamiento

| y fermentacion de 10-15-20 hl

I..'
b

|

|

¥

1

!

Minitank de 300-550-800-1000-
1550 litros para el almacenamiento
y la fermentacion, con puerta g 300,
tapa @ 400 y pies moviles

Tanques Semprepieni (siemprellenos) mini de 290- "
535-660-1100-1470 litros con flotador de aire o aceite, ALBHIGI
portezuela g 300 y pies moviles — TECNOLOGIE

Un tercio de siglo de evolucién Tanques Semprepieni (siem-
pre-llenos) medianos de 19,8-
24,8-33-40-50 hl, completos
para la fermentacién y el al-

macenamiento

Tanque Semprepieno (siemprelle-
no) Medi Termo de 19,8-24,8-33-
40-50 hl, con camisa de acondi-
cionamiento

Argana para le-
vantar el flotador
para Variotank

ALBRIGH

ALFAG!

HL. 10

Sonda de tempe-
ratura con funda
exterior

" Termémetro
1 digital

Sistema de inertizacion con gas nitrégeno para Minitank, Paletank
y Tirol, aplicable en todos los modelos Eurotank

Tanque para transporte de Meditank “Termo” de 20-26-
10-15,5-20-28-34-52 hi 34-40-50 hl con camisa de
acondicionamiento
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Tanques Bigtank de 750 Politank de 360 hl + 360 hl con sistema de lavado LE ecio do S Sl , e a3 S
Cleanfix, todos con fondo bombeado : e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it



transporte comodo y seguro de liquidos alimenticios

TRANSPORTE 1

HOMOLOGADOS PARA EL TRANSPORTE DE i
ALIMENTOS |

Nuestra empresa ha tenido siempre en cuenta las
necesidades de transporte y, por lo tanto, hemos
puesto a punto una gama completa de tanques
de todas las cabidas y asimismo de todas las for-
mas, junto con unas soluciones técnicas unicas
que permiten conseguir unos tanques de tamafo
pequeino y mediano para transporte, fijos o0 movi-
les, pero estables durante el transporte y que no
son afectados en absoluto por las vibraciones
procedentes de la carretera. Los tanques Albrigi
estan equipados de todos los accesorios, desde

Speedytank, sistema de empleo de nuestros tan-

ques de transporte hasta 8 hly 10 hl Speedytank, tanque para transporte de 1 compartimien
to unico de 50 hi

las puertas superiores de acceso al agujero de Speedyspecialtank, tanque con
hombre y a los varios accesorios de servicio: val- zapata de soporte intercambiable
vulas, niveles, purga de aire, estribos de anclaje, y distanciadores separadores para
tabiques interiores (con el famoso fondo con con- bloquearlo en la caja del camion

trafondo alimentario exclusivo de Albrigi), mam-
paros y rompeolas. Las zapatas de soporte estan
realizadas en acero inox, son sélidas, con estruc-

tura independiente amortiguada con caucho de Speedy-paletank,
apoyo y fajas regulables asi como los grandes tanque con za-
tanques de transporte a ensamblar, de manera pata de soporte
tal de poderlos sujetar en corto lapso de tiempo para ser descar-
en la batea del camion, o las famosas zapatas de gado y cargado
autosoporte, pero paletizables, con tanques lle- estando lleno

nos o vacios. Completa la gama la serie de tan-
ques aislados con aislamiento ISOTANK o ISOFIX,
con acabado interior pulido, hasta esterilizable
por vapor, equipados de sistemas de lavado fijos
“CLEANFIX" o termoacondicionados con nuestras
camisas TERMOSTAR o TERMOTIG, pasarelas de
servicio antideslizantes con barandilla y escaleras
plegables de acceso. Todo esto para facilitar el
trabajo del operador y volver mas comoda y segu-
ra en el curso del tiempo la fase de transporte de
los liquidos.

TECNOLOGIE Speedytank, tanque para transporte de 2 com-
Un tercio de siglo de evolucion partimientos distintos de 50+50 hl

Speedytank,

Tanque con za-
pata de soporte
para ser descar-
gado y cargado Transtank, tanque de 16.000 litros
estando vacio fijo sobre camidén con remolque

Droptank, tanque removible, aislado de 15.000
4‘| litros para alimentos

Speedytank, tanque para transporte
de 3 compartimientos distintos de

Superspeedytank Tanque con 2 compartimientos y 30+30+50 hl

fondo separador con contrafondo patentado Albrigi




aprovechamos el espacio en un 100%
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TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Sonda de tempe-

Tanques Compatank . ratura con funda
superponibles 5 _ exterior

Tanque Compatank
estrecho y alto

ALSRIGI

Serie de tanques Compatank
de 3-5-10 hl, superpuestos fijos,
independientes, para almacena-
miento

Tanque Compatank con
paredes termoacondicio-
nadas con Termostar

Tanque de almacenamiento y fermentacion
con esquinas redondeadas y paredes ligera-
mente bombeadas para aprovechar el espacio

Serie de tanques Compatank
de 50 hl, construidos a la me-
dida, para almacenar vino

Termémetro
digital

Bateria de tanques Compatank equipados
de sistema de nitrégeno, para la venta de
vinos a granel

'v

¥

/



GRAVITANK

se descarga el orujo por gravedad

Fermentador con descarga por gravedad

Gravitank es el unico fermentador que descar-
ga el orujo por gravedad, sin molerlo ni romperlo
adicionalmente. Después del trasiego, el fondo
muy conico y descentrado de Gravitank permite
sacar facil y gradualmente el orujo a través del
mecanismo de abertura de la puerta. El tanque
se vaciara por completo, unicamente por fuerza
de gravedad, sin valerse de motores eléctricos.
Gravitank es un fermentador muy econémico,
facil de emplear, seguro porque no utiliza meca-
niSmos mecanicos y no requiere mantenimiento
alguno, gracias a su sencillez de funcionamiento.
Se le suministra equipado de todos los acceso-
rios: termometros, camisas Termostar en el cilin-
dro y también en el fondo para calentar o enfriar,
sistemas de oxigenacion en varias versiones, fi-
jos o moviles, caios de remontado, sistemas de
lavado fijos o mdviles, bombas de remontado con
adros eléctricos equipados de PLC para la ge-
el control total del proceso de fermenta-
le suministra también equipado de palos
mbrero para realizar el “délestage”, o
equipado del piston neumatico fijo de
orrido, para realizar el bazuqueo suave
stro sistema de aspa autogiratoria paten-
oreno”.

Vista por detras de Gravitank con fondo
conico inclinado, descentrado delantero.

Gravitank con puerta cer-
rada y bloqueada

Gravitank con puerta
totalmente abierta

Puerta delantera totalmente abierta

Rociador autogiratorio Autofly
para dispersar el mosto en el
sombrero de orujo de manera

homogénea /‘W

Palitank para realizar el “délestage”
y romper el sombrero durante la fase
de fermentacion y también muy dtil
para ayudar a descargar el orujo al fi-
nal de la fermentacion

|
; |

A 73

ALSRIGI
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- —

El fondo troncocénico de-
scentrado ayuda a descar-
gar el orujo por gravedad

digital

Termémetro

Vista lateral de Gravitank con puerta
abierta y abertura hidraulica

R

e e

Gravitank, el unico fermentador que
descarga el orujo sin valerse de meca-
nismos mecanicos
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Concentrador para mosf
18/20°C para 500 Ii_tEos de.e

- TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.itl

DRYER

75

CONCENTRAMOS LA CALIDAD

Concentrador para mostos de uvas a baja tempe-
ratura, apto para elaborar individualmente ya sea
mosto fresco como mosto ya preconcentrado.
Por consiguiente, nuestro sistema concentrador
puede funcionar ya sea individualmente como
en bateria, aplicandolo aguas abajo de cualquier
otro concentrador existente, para incrementar el
rendimiento, o bien para mejorar notablemente
la calidad del producto, puesto que esta constru-
ido con arreglo a unos criterios de funcionamien-
to innovadores y especificos para que el mosto
mantenga sus caracteristicas durante el trata-
miento a realizarse.

Utilizando el concentrador Dryer, el mosto du-
rante la fase de concentraciéon se mantiene a
una temperatura comprendida entre los 18° y
los 20°C aproximadamente y, por lo tanto, todo
el sistema se ensucia mucho menos, pudiendo
trabajar de forma continua durante largo plazo y
descargar el concentrado fresco con unos rendi-
mientos de hasta 500 litros/hora. Se suministra
el concentrador equipado de unos intercambia-
dores de calor especificos para recuperar las ca-
lorias residuales desde las instalaciones térmicas
o frigorificas que se encuentran en cualquier bo-
dega, puesto que su baja temperatura de trabajo
permite aprovechar las calorias residuales que,
en caso contrario, se dispersarian en la atmdsfe-
ra o se quedarian olvidadas en las instalaciones
de cualquier ciclo de trabajo.




MECCANOTANK

76 A
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El fermentador con la extraccion mecanica
del orujo

Meccanotank es el tanque adecuado para todas
las bodegas donde hay que vinificar unas canti-
dades medianas y grandes de uvas, disminuyen-
do lo mas posible el empleo de mano de obra.
Meccanotank es un tanque de fermentacion
equipado de un sistema de aspas motorizadas,
que permite descargar rapidamente el orujo que
se ha quedado en el fondo después de la vinifica-
Cion, a través de la puerta. Ya no hacen falta las
operaciones de descarga manual de los hollejos,
consiguiéndose una productividad elevada de la
instalacion, en particular por el acoplamiento a
Rejillas de drenaje para separar el mosto del orujo sistemas fijos o mdviles de encauzamiento (tor-

nillos sinfin, cintas, bombas peristdlticas). Para

satisfacer unas exigencias variadas de cantidad y
Mecanismo rompe-sombrero Palitank de instalacion, la serie Meccanotank abarca vini-
ficadores verticales sobre pies, con fondo plano y
descarga lateral o desde abajo, adecuados para
cabidas medianas, y con fondo troncoconico para
descarga lateral-inferior, adecuados para gran-
des cabidas. El sistema de aspas de extraccion
esta planteado y dimensionado para optimizar el
vaciado, dedicando especial cuidado en evitar la
formacién de “puentes”. La motorizacion puede
ser eléctrica o hidraulica y la abertura de la puer-
ta, en relacion con las exigencias y las dimensio-
nes, puede ser manual, mecdnica o hidraulica.
Los motores y reductores tienen dimensiones
adecuadas para aguantar sin problema alguno
las condiciones de arranque mas pesadas. En la
instalacion de los reductores en el fondo del tan-
que se ha dedicado especial cuidado al plantea-
miento de los empaques, para evitar unos goteos
peligrosos. Ademas, el reductor esta conectado
de manera tal que se le puede sacar y reparar
tambien estando lleno el tanque.

¥ -.-JJ #

—
#

nii"u‘llw}n"'nlvlu I

Cielo de fermentador con tapa doble, rociador
“Motofly” motorizado y sistema de lavado
“Cleanfix”

_":llﬂlﬂ@dﬁﬁilﬂl?ﬂ'l
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i
Cuadro de mando en acero inox para Mecca-
notank, equipado de todos los accesorios

Rociador Autofly autogiratorio del tipo Mono con el mosto

Microinterruptor
de seguridad en
la tapa

Tanque Meccanotank

- A de la serie "S” de 300
Microinterruptor de seguridad hl, equipado de todos

en la puerta los accesorios

Vista interior de aspa de extraccion pulida al brillo



desde 50 hasta 1200 hl para fermentar vinos tintos y sacar el orujo en automatico

»

ALTAIG)

Rociador autogirato-
rio Autofly para di-
spersar el mosto en el
sombrero de orujo de
manera homogénea

Sistema de oxigenacion manual y
motorizado

ALSRIGI

TECNOLOGIE
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(

Oxigenador
extraible
para valvula
de descarga
parcial

Vil

Puerta de guillotina con vista
interior del aspa de extraccion

Fermentador Meccanotank de 300 hl con fondo Fermentador Meccanotank de 600 hl con fondo pla- Fermentador Meccanotank de la serie “S” de
plano inclinado, aspa de extraccion, bomba de no inclinado, aspa de extracciéon, bomba de remonta- 1200 hl, con cono, aspa de extraccién y Turbotank
remontado y Palitank do y Palitank

Caja de mando para el control de la oxigenacién y elementos porosos
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Serie de paneles de rejillas de drenaje
de 250x1000 mm, mdviles, para rete-
ner los hollejos durante el “délestage”

Rejilla mavil sobre puerta rectangular
de 530x420 mm a ras del fondo

Rejilla mavil sobre puerta rectangular en
deslizadero de 530x420 mm

Palitank con

tubo de red para

escurrimiento la-

teral desmontable |l
M i

Mecanismo Palitank con rejilla de
drenaje en el centro

T

DELESTAGE

Rociador autogiratorio Autofly
para dispersar el mosto sobre el
sombrero de orujo de manera
homogénea

ga desde abajo

Un tercio de siglo de evolucion

Rejillas de drena-
je aplicadas sobre
cubas de madera
en la valvula de de-
scarga total

pitas por grave-
dad con descar-

TECNOLOGIE

Vista de Palitank desde arriba

Vista de Palitank desde

“

Palitank reforzados para fermentador
de 600 hl para uvas tintas

e N
I

- . §

CON PALITANK

El sombrero de orujo se rompe por gravedad

Se ha realizado PALITANK para solucionar todos
los problemas de estatismo del sombrero de oru-
jo que se queda compacto y son tipicos de la té-
cnica de remontado. Se trata de un sistema de 4
canos reforzados en acero inox, dispuestos radial-
mente, en varios niveles y descentrados entre si.
La tarea de esta aplicacion consiste en “rebanar”
y volcar, valiéndose unicamente de la fuerza de
gravedad, el sombrero de orujo, ya sea durante la
fase descendente (vaciado del tanque), como en
la ascendente (llenado del tanque), lo que se lleva
a cabo muy lentamente sin macerar los hollejos
durante el “délestage”. De esta forma, se logra la
disgregacion total del sombrero de orujo, de ma-
nera sencilla y sumamente delicada, remediando
los efectos del empleo de equipos motorizados
y con la notable ventaja de no producir borras.
La disgregacion del sombrero de orujo brinda la
concreta posibilidad de lixiviar y, por consiguien-
te, extraer por completo los compuestos que se
encuentran en los hollejos de las bayas de uva,
consiguiéndose maxima compenetracion entre
orujo y mosto. El hecho de que los caios pueden
quitarse por completo al final de la vinificacion
vuelve el sistema PALITANK apto para cualquier
bodega y se le puede aplicar a cualquier tanque,
hasta existente. Acoplando PALITANK a nuestro
rociador especial autogiratorio IRRORTANK se
completa perfectamente la operacion de aluvio-
nado del orujo subyacente, esparciendo de ma-
nera homogénea el mosto sobre el mismo.

1
Vista de un sombrero de orujo que se esta
rompiendo, bajando por debajo de los Palitank




sistema automatico para llevar a cabo el “d lestage” correctay comodamente

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

DIAGRAMA DE “DELESTAGE” MANUAL/AUTOMATICO CON CONTROL DEL PROCESO DE FERMENTACION

DETALLE DE ROCIADOR MOTORIZADO

" EnTRADA DEL MOSTO

CONEXION ADICIONAL PARA
REALIZAR EL LAVADO

Rociador motorizado
Motoirror

Rociador autogiratorio

Irrorta

nk

(===

O

PRENSA

TORNILLO SINFIN PARA

TRANSPORTAR EL ORUJO A LA

PRENSA

ROCIADOR MOTORIZADO)|
CON NUMERO DE
REVOLUCIONES FIJO

CAMISA DE
ENFRIAMIENTO

SONDA PARA
CONTROLAR LA
FERMENTACION

SONDA DE TEMPERATURA

REJILLAS DE ESCURRIMIENTO——

SONDA DE CONTROL

DE LA FERMENTACION
CAMISA DE
CALENTAMIENTO

MECANISMO DE
EXTRACCION DEL
ORUJO

TAPA DELANTERA
PARA INSPECCION
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INYECTOR DE OXIGENO DE
ELEMENTO POROSO EN
ACERO INOX AISI 316
SINTERIZADO
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TANQUE SEPARADOR DE HOLLEJOS
Y PEPITAS POR GRAVEDAD

DETALLE DE LA REJILLA INTERIOR DE ESCL

TO

SISTEMA ROMPE-
SOMBRERO CON PALOS

TORNILLO SINFIN PARA
TRANSPORTAR EL ORUJO A LA
PRENSA
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NARRARARD

FERMENTADOR TERMOACONDICIONADO CON FONDO PLANO
INCLINADO EN UN 3%, EQUIPADO DE PALOS ROMPE-SOMBRERO Y
DE SISTEMA DE EXTRACCION MECANIZADO DEL ORUJO
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INYECTOR DE OXIGENO
DE ELEMENTO POROSO
EN ACERO INOX AISI 316
SINTERIZADO

CONEXION CON
LA RED DE
SUMINISTRO DE
AGUA LIMPIA

SONDA DE
MAXIMO
NIVEL

'SONDA DE MINIMO
NIVEL

VALVULA DE GUILLOTINA
I
MIRILLA

VALVULA DE GUILLOTINA

CUBA DE RECOGIDA DEL
MOSTO SOBRE RUEDAS,
EQUIPADA DE CRIBA

VALVULA DE

RETEN

sm—————

Sistemas de oxigenacion
automaticos, motorizados

y manuales extraibles

Oxigenador extrai-
ble para valvula de

TANQUE PARA R
AGUA DE LAVAD)
UTILIZACION SU
POSIBILIDAD DE!
MISMA DIRECTA|

ESTE EXHAUSTA

ECUPERAR EL

0 PARA SU

CESIVA, CON LA

DESCARGAR LA
ENTE EN EL

ALCANTARILLADIO CUANDO

[2

[=d

==
s SE—

DESMONTABLE EN ACERO INOX

ALCANTARILLADO

Teléfono

ELECTROVALVULA EQUIPADA
DE INYECTOR DE OXIGENO

)

CAJA DE MANDO DE
DISTRIBUCION DE OXIGENO
AUTOMATICA, EQUIPADA DE
CONEXIONES AUTONOMAS

PARA CADA APARATO

UTILIZADOR

GSM

Archime-
de wine

Cuadros eléctricos
de potencia

(FITTIITIT]

I

~

E‘CONDlCIONAMIENT% q

T

==

CAJA DE MANDO PROGRAMADA
PARA SOPLAR OXIGENO CON
ALTA PRESION EN LA TUBERIA
DESPUES DE HABER REALIZADO
EL “DELESTAGE", PARA EVITAR
QUE LAS PEPITAS SE QUEDEN
BLOQUEADAS EN LA MISMA
TUBERIA

INYECTOR DE OXIGENO
DE ELEMENTO POROSO

SISTEMA PARA REALIZAR LA MICRO Y
MACRO-OXIGENACION

EN ACERO INOX AISI 316
SINTERIZADO

Y

ALBSRIGI
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TECNOLOGIE

Un tercio de siglo de evolucion

ALSRIGI

de 300 hl y 100 hl termoacondicionados con Termostar

y aislados con Isotank y Termotank termoacondicionados con Termostar y

sistema de lavado Cleanfix de 300 hl y 150 hl

_e-mail: infc

Tanques Frigotank
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El acabado mas utilizado en el mundo

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Acabado 2B Natural

TER

Acabado 2R pulido
al brillo “Design”

“2B NATURAL”’
“2R PULIDO AL BRILLO”

2B es el acabado original decapado natural del
laminador de la acereria; el 2R es el acabado
especial, pulido al brillo, que se logra por un
proceso especial de recocido bajo atmoésfera
; controlada, con las soldaduras ya sea circulares

e como verticales laminadas, alisadas y satinadas
‘ ‘ con grano 60.

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Acabado “Roseado”

“ROSEADO O ESTANDAR”

El acabado roseado es aquel que mas uti-
lizamos, siendo siempre el mismo desde
hace 25 ainos y exclusivo; se le ha definido el
acabado mas bonito, puesto que utilizamos
siempre y unicamente material 2R de prime-
ra calidad “Thyssen Krupp”; por consiguien-
te, es el estampado mas brillante de todos,
realizado con “Broca marcada de paso corto
y continuo”, con las soldaduras ya sea circu-
lares como verticales laminadas, alisadas y
satinadas con grano 60.
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e

Acabado “Scotch Brite”
cepillado muy fino

Acabado “Brush”

satinado fino “SCOTH BRITE O ELEGANCE”

Es un satinado total y continuo hasta en las
soldaduras que son previamente laminadas,
ya sea aquellas circulares como las vertica-
les, a continuacidn son alisadas y allanadas
para que no se vean en reflejo, de manera
tal que el satinado pueda ser total y continuo
sin interrupciones; se suministra con varios
granos, en relacion con el tipo de acabado
exterior pedido; se aplica con ruedas Scot:
Brite hasta un grano muy fino.

“SATINADO O BRUSH”

Es el acabado con chapas sati-
adas previamente con grano
80-220-320-400 colocadas
rticalmente, con las solda-
uras ya sea circulares como
verticales laminadas, allana-
das y satinadas con grano 60.

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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ACABADOS‘FANT

El acabado artistico en serigrafia unico en el mundo
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PATENTE EXCLUSIVA ALBRIGI

ALSRIG

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

“PICTURETANK"

Se aplica directamente en el acero natural y se imprime por serigrafia de las imagenes o de los colores especiales a peticion del cliente. Es un barniz tratado
e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it en horno, aplicado antes de construir el tanque, que vuelve Unicos estos objetos, porque comunican siempre un mensaje que el cliente quiere difundir.



ACABADOS “IMA

El acabado fotografico con adhesivo

—r

ALSRIGI

TECNOLOGIE | i - o .
Un tercio de siglo de evolucién l g S

“FOTOTANK"”

Es una pelicula adhesiva aplicada en el tan-
que una vez acabado, realizada en plastico
exclusivo coloreado; puede aplicarse tam-
bién en viejos tanques existentes. Tiene va-
rios anos de duraciéon hasta estando expue-
sta al sol, puesto que se trata de una técnica
de impresion sobre peliculas predispuestas
para estar en el exterior y muy baratas.

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Bola de lavado movil
Topclean para lavar los
recipientes de almace-
namiento después de
su empleo

Pistola en acero
inox para verter
vinos a granel

» -y Y S, e e W By

3
i dns
E

=

Sistema de almacenamiento para la venta de vino a granel con

Tanque paletizable sistema de inertizacion por gas nitrégeno
de 10 hl, levanta-

do, para la venta
de vino a granel

verter vinos a granel con
caja de mando de inertiza-
cién con nitrégeno Innergas

Grupo de seguridad gas
con valvula calibrada a
+40 mb y a -20 mb de
tipo alto

‘ Diagrama de sistema de

Grupo de seguridad gas con valvula calibrada
a +40 mb y -20 mb de tipo bajo

ALBRIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

Caja de mando de
almacenamiento
movil, mono-botel-
la, sobre ruedas

A en acero inox
2 efectos o 40-50-
60-80 mm desmonta-
ble con 2 platillos de
peso para la sobrepre-
sion y la depresion con . . . = —
empaques del tipo “O- Caja de mando fija con 3 tipos de tanques a almacenar,

Ring” en viton y teflon a 20 mb de presion con nitrégeno para la venta de vino a granel

antiadhesivo
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TR ) B : Serie de tanques paletizables de 610-830-1070-1530 litros,
Bateria de tanques bajo ni- del almacena- Bateria de tanques paletizables de 10 hl, levantados, para la desnudos y aislados para el almacenamiento y el desplaza-
trégeno con Innergas para miento fija, con venta de vinos a granel, con sistema de nitrégeno miento de vinos a granel
almacenar vino a granel dos botellas,
para servir

varios tanques, |
funcionando con | ’
nitrégeno o CO,
desde 20 hasta
100 mé/hora

Caja de mando de almace-
namiento fija con Innergas,
para servir varios tanques,
funcionando con nitrégeno
o CO, desde 20 hasta 100
mé/hora

INNERPIPE
Diagrama de sistema fijo para man-

gy B S

Tanque paletizable de 10 hl,
equipado de grupo de seguri-
dad gas y pistola para verter
vino a granel

A g

Pasarela con tanques de 300 hl, con grupo de seguridad y
sistema fijo de tubos en acero inox “Innerpipe”

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

ion con gas inerte nitrégeno
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Tanques Bigtank de 1200 hI termoacondmonados con Termostar e oo
sistemas de escaleras y pasarelas y Cleanfix ' -

glo de evolucién

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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PLUVIATANK

La cascada por aspersion

El planteamiento innovador del fermentador PLU-
VIATANK reside en el hecho de que para lixiviar
el sombrero de orujo se aprovecha la fuerza de
gravedad. Gracias a un segundo tanque instalado
en la parte de arriba, con funcion de acumula-
cion, a través de la cascada de mosto, se logra
hundir por completo el sombrero de orujo en
pocos segundos, abriendo una valvula al efecto,
con un volumen programable de mosto.
PLUVIATANK esta equipado de un tablero de con-
Valvula de cascada con tur- trol que permite personalizar la gestion de los
f[’;':zqu‘i‘r?arg)é (I];fe(:?sggg; bazuqueos respecto a su intensidad (volumen de

mosto empleado) y frecuencia. El mismo tablero
es apto para controlar desde las fases de casca-
da hasta la temperatura, la oxigenacion en todas
sus variantes, el funcionamiento de la puerta de
guillotina, la marcha y parada del aspa de extrac-
cion del orujo. Puede utilizarse el tanque PLUVIA-
TANK, una vez acabada la fermentaciéon, como
tanque de almacenamiento, puesto que todos
los accesorios de fermentacion (oxigenadores y
valvulas de cascada) pueden quitarse y guardar-
se: se vuelve asi un tanque de almacenamiento
normal muy comodo con todas sus piezas inte-
riores perfectamente accesibles y esterilizables
porque no tienen intersticios ni esquinas dificiles
de limpiar.

Vdlvula de cascada aplicada con oxige-
Valvula mévil de cascada nador interior y turbina de aireacion

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucién

Compartimiento superior en fase de carga

o
i

Turbina de oxigenacion con inyector de inmersion Vista desde abajo de la vdlvula de cascada

con el encauzador cerrado

Valvula de cascada con inyector de aire aplicado

Vdlvula de cascada abierta con el flujo de Diagrama de funcionamiento de la
mosto en caida cascada de mosto en el sombrero de orujo




Como llevar a cabo perfectamente el aluvionado sobre el orujo TECNOLOGIE

Un tercio de siglo de evolucién

Cuadro de mando con PLC

L]
L]
L]
L]

-—
i\:[
4/p

Vista desde arriba de ambas tapas

%
G TN ]
!

I

Bomba de carga del compar-
timiento superior con oxige-
nador y cuadro eléctrico de

Jaula protectora de las personas
durante la descarga del orujo

i dddaass== - -

COPRIRE
CON LA
CUFFIA
DOPO L'USO

T TEAL

|
L
b
s

" " _1 Pluviatank, el fermenta-
Vista desde abajo del —_— LR dor con la cascada y el

compartimiento superior e __l_ sistema de oxigenacion -
Funda del cuadro eléctrico del mosto

Vista desde arriba del compartimiento
inferior

El orujo durante la cascada de mosto

Puerta rectangular abierta con
deslizadero facilitado para la descarga




96 A

o e |

LYY YRR
LYYV

F VY TR

VYW

i
el e sl

% v '*_q"t‘d.-_.q-ﬁ.-q.-,-oua

S ek mal

5. 4 3 1

P LN i ol ol 3 -+
Lk sl

i

R A
ol ] A A A

g S

" . : E |
o - WYY O,
!‘-‘r '."r:ﬂé‘ Ui R g # ik

- e e R

- [

2 . .

5 1
 — ! ]
" | ;
&
) i
Xy ~

pi -

i vy

*
-

T
o
<

: Pne PO St v
i, S Ibriaii h '.'/‘/._"".; ""-A.'.‘.'A.A
mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigiit ™

>




|

TECNOLOGIE
Un tercio de siglo de evolucion

tanques Termotankdouble termoacondicionados con Termostar y i - o
camisa Isoplus y con sistema de lavado Cleanfix e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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TANQUES MEGATANK CONSTRUIDOS CERCA DE CLIENTES AL EXTERIOR

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Un terzo di secolo di evoluzione

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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TANQUES BIGTANK CONSTRUIDOS EN LA BODEGA DE CLIENTES —_

ALSRIGI

TECNOLOGIE
Un terzo di secolo di evoluzione

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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Montaje de la
cielo y armazén

e R s i e s

- - L e T2

T T e i
Cielo mormtane e armale
promio par eiserd gettalo
con colcesiruzzo

"% Cielo montada y arma-
- . .
da, lista para ser vacia-
da con hormigon

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it
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SISTEMA DE CONTROL Y GESTION TOTAL DE LAS INSTALACIONES ENOLOGICAS EN LISTA DE LOS PROCESOS DE FERMENTACION Y TRATAMIENTO DE LOS
LA BODEGA MOSTOS QUE CONTROLA Y GESTIONA
El Sistema Archimede se compone de una consola electrénica adelantada, a conectarse con cada aparato Refrigeracion de las uvas
que produce energiay servicios, para gestionarlo y controlarlo, como, por ejemplo, un fermentador a Tratamientos térmicos de los mostos y de las uvas estrujadas
programarse; estando colocada en un elegante tablero en acero, permite mandar la realizacion Criomaceracion (Criotank) - Batonnage (Batontank)
de innumerables operaciones de manera autonoma, planteando unos ciclos de trabajo hasta Tratamiento de las borras finas - Remontados
complejos o bien unas recetas de elaboracion independientes para cada aparato o reci- ——— Bazuqueo (Monofolltank) - Aspa giratoria (Volvotank)

Sombrero sumergido (Supertank) - Cascada (Pluviatank) Turbina
de remontado (Turbotank) - Délestage mecanico (Délestage)
Maceracion carboénica (Noveltank)

Ice wine - Clarificacién en frio (Chiaritank)

Fermentaciones malolacticas

Délestage en frio (Délestage)

CONTROL Y GESTION DE LOS PROCESOS Y
SERVICIOS EN LA BODEGA

Gestion uvas procedentes de suministradores
Gestion contable uvas a desecar

Desecacion de las uvas con control atmosférico en el
deposito de fruta

piente en acero inox. El sistema puede gestionar y controlar automaticamente una
serie amplia de operaciones, como la carga y pesada de las uvas, el calentamiento y
enfriamiento de las distintas fases de fermentacion o procesos, la predisposicion

de lavados automaticos y funciones de restablecimiento de las instalaciones, y
asimismo muchas funciones mas que se describen a continuacion, cabiendo

la posibilidad de gestionarlas a distancia por el envio de SMS.

El sistema nace abierto y, por consiguiente, puede ensancharse integran-
do unas nuevas funciones sin que haga falta sustituir los aparatos exi-
stentes. Cada unidad esta equipada de display grafico y teclado mul-
tifuncional, con pulsadores especificos para cada funcion deseada.

La automatizacion es esencial, porque permite alcanzar la calidad

mas elevada de elaboracion, gracias a la deteccion de los parame-

tros de proceso en tiempo real, y optimizar las instalaciones en

relaciéon con el producto a elaborar. Estrujado
Gracias al adelantado “software” de supervision, personalizado N Prensado
y exclusivo, se pueden llevar a cabo todas las personalizacio- % ; / N Control, gestion y almacenamiento de los
nes y programaciones que hacen falta para realizar un gran o \ datos de la fermentacion en las distintas fases

Gestion general de la bodega y gestion de la canti-
dad de mostos o vinos en los tanques

o fermentadores

Gestion de los equipos e instalaciones de molien-
da, filtracion, bombas, transvases, llenados
Refrigeracion de uvas y vinos
Acondicionamiento general de la bodega
Gestion de la temperatura y humedad

en la sala de toneles de envejecimiento
Calefaccion general

Aspiracion de CO2 desde la bodega
Produccion de aire / nitrégeno

Produccién de vapor

Gestion sistema de lavado

Gestion sistema de embotellamiento
Almacén de etiquetas — cajas de cartéon — tapones —
botellas — cdpsulas - pegamentos

Control de las aguas de descarga

Gestion alumbrado y ventilacidon de la bodega
Costes de explotacion

Gestion contable y almacén

Suministradores

Facturacion

Gestion clientes

Gestion transportes

Gestion marketing

Gestion agentes

Gestion y programa de los tratamientos en el vifiedo En la badeg e Gelstclionl de gvtentos
Control atmosférico exterior remoto de los vifiedos por radio n la bodega: gestion gencralite oS .

Control por video hasta de los vifiedos por radio y almacenamiento ARCH IMEDE ARCH IMEDE de produccion de energia

numero de controles en las instalaciones existentes. Cabe
ademas la posibilidad de intervenir en seguida en cada re- "
cipiente o aparato de proceso, directamente desde la con- |

sola, asi como producir y recuperar datos histéricos y archi-
varlos durante 10 afos en forma de tablas y graficos, para
cotejarlos hasta con unos valores teéricos y de interfazar
dichos valores con la gestion del sistema.

Pero esto no es todo: el sistema permite controlar, en
efecto, hasta los parametros ambientales de las zonas de
almacenamiento y trabajo, pudiéndose disponer asi siem-
pre de los valores de temperatura y humedad deseados;
es posible ademas dialogar con el sistema a través de un
teléfono movil desde cualquier lugar del mundo, hasta a
través de Skype, conectandose directamente y mandan-
do en tiempo real unas modificaciones y unos controles
exactos, al coste de un SMS o de una llamada por teléfono
de pocos minutos.

El sistema puede implementar la “trazabilidad”.

De esta forma, el mundo se vuelve mas pequeio y, a través
de Archimede, todo esta bajo control.

LISTA DE LOS SERVICIOS QUE CONTROLA EN
EL CAMPO

Mapa de la empresa

Mapa de los viiiedos (seleccion de las uvas)
Archivo vitivinicola y genético

Riego

de los datos s % . o Control de las energias alternativas
Pre-vendimia minor wine major wine Ahorro energético
Vendimia Bombas de calor, geotermia, paneles fotovoltaicos,
Pesado pantallas de espejo
Seleccion de las uvas Transmision de datos - Alarma robo
Molienda Controles interiores de seguridad - Alarma secuestro
Gestion de autovehiculos en el vifiedo B e o Control por satélite de los servicios y de las mediciones
Gestion de pozos o sistemas de riego con control de las reservas de agua Alarma instalaciones que puede oirse a través de teléfono portatil

e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it TODO ESTA BAJO CONTROL
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Albrigi, una empresa cuyo esponsor oficial es la Tecnologia
“ACABADO ESPECIAL INTERIOR DE AUTOLIMPIADO ESTANDAR" Y 25 ANOS DE GARANTIA

Todos los tanques y las instalaciones ALBRIGI estan re-
alizados unica y exclusivamente con acero de primera
calidad 2R PULIDOS AL BRILLO, procedente de la mayor
acereria europea, THYSSEN KRUPP, en lotes de colada
especificamente planteados para nuestra empresa, a
peticion especifica nuestra, por medio de pedidos pro-
gramados tempestivamente para conseguir un ALTA ca-
lidad constante en el curso del tiempo, siempre lista y
disponible en almacén en rollos que son sellados y ar-
chivados en nuestro almacén blindado de metales. To-
dos los distintos rollos estan acompainados por analisis
de colada, confirmando que las recetas de los metales
basicos de la aleaciéon son puras y libres de impurezas;
queda excluido, por lo tanto, de antemano el empleo, de
aceros de procedencia “dudosa”.
De esta forma estamos seguros de la calidad y pureza
de la colada, puesto que esta acereria es aquella mas
especializada a escala mundial en la producciéon de ace-
ros inox, con acabado 2R (pulido), que nos suministra
con superficie ya lisa con rugosidad estandar 0,05 Ra
farmacéutica, y en la prdctica ya listos para su empleo.
Todos nuestros TANQUES tienen el interior pulido al bri-
llo de serie, con todas las soldaduras realizadas por el
sistema de TIG/PLASMA en “WORK-FLOW”; las chapas
de los cilindros son verticales y no horizontales; por con-
ﬂt 2, todas las soldaduras planas hasta los 6 metros
n realizadas en automatico sobre barra de
oloca verticalmente (hem

Yeora1 “m! ETL a1
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culacién (sistema exclusivo), siempre en automatico con
doble proteccion de gas (ARGON + NITROGENO para la
primera zapata + NITROGENO en el lado opuesto que
sobresale de la faja de cobre), de manera tal que resul-
ten ser todas blancas en ambos lados y no oxidadas, pue-
sto que todas las soldaduras son enfriadas en seguida.
Nuestros tanques salen de serie todos con las soldadu-
ras circulares de hasta 3 metros de diametro ESTIRADAS
POR RODAMIENTO y las soldaduras verticales de hasta 6
metros de largo LAMINADAS EN FRIO, para allanarlas y
aumentar, por lo tanto, su resis-tencia mecanica y sobre
todo para redondear o allanar el cordén de soldadura
interior, de manera tal que todas las soldaduras resultan
ser planas, lisas o sobresalgan muy poco, habiendo CASI
DESAPARECIDO. A continuacion, son todas decapadas
y pasivadas, con agente de pasivacion biodegradable,
en lugar del agente nitrico (que es mas contaminador)
y pulidas al brillo con SISAL y pasta de pulir abrasiva de
grano fino (ecoldgica), obteniéndose una superficie muy
brillante y facil de limpiar o esterilizar hasta inicamente
con vapor a 120°C sin detersivos. En realidad, se consigue
un interior del tanque que es DE AUTOLAVADO: se trata
de un sistema exclusivo nuestro de acabado interior lla-
mado “HIGH CLEAN”, el unico provisto del CERTIFICADO
ORIGINAL PARA EMPLEO ALIMENTARIO, el unico en el
sector enoldgico, que permite al usuario eliminar tiem-

ente para ser lavado con las normales bolas de lavadc

AY BALL’ con agujero es estandar, aplica
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pos muertos; ha sido planteado y realizado especifica-

dos y ensayados en el curso del tiempo y son aptos para
satis-facer todas las exigencias de los clientes, hasta las
mas exclusivas y especiales, estando aplicados siempre
con desarrollos del tanque, por medio de chapas em-
butidas perfiladas y redondeadas para conseguir mayor
solidez de la estructura, evitando las vibraciones y favo-
reciendo la fase de lavado. Todos los pies son cénicos,
de cajon, estancos y sumamente soélidos, sobredimensio-
nados para su tarea. Los mismos son aplicados con ar-
reglo a una técnica especial antisismica en el fondo, por
medio de aros especiales tirantes exclusivos de Albrigi
de refuerzo, ensayados en el curso del tiempo. Cada 6r-
gano mecdanico que manda cualquier movimiento como,
por ejemplo, una bomba, un piston, un agitador, un aspa
de rotacion del orujo o un extractor de orujo se aplica
con arreglo a las mas estrictas normas internacionales
sobre la seguridad para los constructores de maquinaria,
y esta siempre acompainado por el manual de empleo y
mantenimiento, con dibujos, cdlculos estdticos y manual
de repuestos redactados en el idioma del cliente.

Se dedica un cuidado unico en nuestro sector a los ac-
cesorios de seguridad, como los carter de proteccion,
barandillas, microinterruptores, sensores eléctricos y fo-
tocélulas para que el operador esté protegido en todas
sus actividades. Todos los cuadros eléctricos estan cons-
truidos cumpliendo con las normas internacionales mas
estrictas, con los equipos para la seguridad del operador
instalados en m]merar?o_ e en relacion con lo estable-
cido por la norma mas restrictiva aplicable pa
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Todos los tanques estandar son ensayados llenandolos
con agua durante 12 horas; aquellos sometidos al ensa-
yo PED sometiéndolos a la presion de ensayo durante 48
horas; aquellos especiales de proceso, sometiéndolos a
los estrés térmicos y mecanicos con ciclos de servicio de
24 horas sin interrupcién. Todos nuestros tanques estan
construidos con arreglo a la reglamentaciéon E.H.E.D.G.,
que protege y garantiza al usuario respecto a todas sus
expectativas, y constituye la reglamentaciéon aplicable
mas estricta establecida hoy dia en el mundo, que ga-
rantiza la calidad absoluta de los equipos utilizados en el
sector alimenticio. Albrigi Tecnologie puede suministrar
aparatos de cualquier tipo, marcados con arreglo a la
directiva 97/23/CE-PED y a la directiva 94-9-CE-ATEX. EI
personal de nuestro departamento técnico posee gran
experiencia y reune los requisitos técnicos adecuados
para plantear, calcular y certificar equipos alimenticios
hasta muy especificos para empleo enoldgico, utilizan-
do programas de cdlculo internacionales, oportunamen-
te planteados para satisfacer las exigencias de nuestra
clientela. Un 73% de la plantilla estd constituido por
soldadores calificados con arreglo a las normas UNI-
EN-287-1.
La empresa esta equipada para llevar a cabo ensayos no
destructivos en sus productos (RX - liquidos penetrantes)
y los controles correspondientes de FERRITA y grado de
rugosidad superficial, entregando las certificaciones al
efecto. En el conjunto de los acabados, hemos planteado
AN s un 8 0
s para calificar de manera exclusiva
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Albrigi srl
Via Tessare, 6/A
37023 - Stallavena - Grezzana di Verona

AlLSRIGI

TECNOLOGIE Tel.: + 39 045 907411 - Fax: + 39 045 907427
Un tercio de siglo de evolucién e-mail: info@albrigi.it - http: //www.albrigi.it




